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Abstract of EP0387649 

The invention relates to a process for making a soluble cocoa product, wherein cocoa powder is 
subjected to extraction with alcohol, in particular ethanol, and a water extract is obtained from the residue. 
This water extract is concentrated and has a variety of uses as a soluble cocoa product as a base for 
beverages, confectionery, ice cream, baked goods etc. 
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© Verfahren zur Herstellung eines Idslichen Kakaoerzeugnisses. 

© Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung eines loslichen ^ ka ^ u ^^^ 
wird Tilwiver einer Extraktion mit *kohol. insbesondere Ethanol unterzogen und aus dam Ruck^and en 
WassSeS gewonnen. Dieser Wasserextrakt wird konzentriert und ist als loshches Kakaoerzeugn.s ais 
Grundstoff fur Getranke. SuBwaren, Eis, Backwaren usw. vielseitig verwendbar. 
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Verfahren zur Herstellung elnes loslichen Kakaoerzeugnlsses 

Die vorliegende Anmeldung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines IQslichen Kakaoerzeugnlsses mit 

verbesserten Eigenschaften. 

Die bekannten Verfahren zur Herstellung von loslichen Kakaoerzeugnissen wie z.B. Instant-Pulver fOr 

die Herstellung von Getranken mit Kakaogeschmack sind bislang unbefriedigend. Die entsprechend herge- 
s stellten Produkte zeigen in ihren organoleptischen Eigenschaften und in ihrer Konsistenz Nachteile: 

Beispielsweise ergeben sie als Getrank instabile Losungen. bei denen sich ungeldste Teilchen absetzen 

und enthaltenes Fett an der Oberflache schwimmt. AuBerdem liefern die bekannten Verfahren meist 

unzulangliche Ausbeuten. Meist ' erfolgt die Herstellung loslicher Kakaoerzeugnisse durch Extraktion von 

Kakaomaterial wie Kakaonibs, Kakaopulver. 
70 In US-PS 3.615.659 ist ein Verfahren zur Herstellung eines Getranks mit Schokoladengeschmack 

beschrieben. das fotgende Verfahrensstufen umfaflt: 

- Kakao wird bei einer Temperatur von unter 180°C mit Wasser extrahiert; 

- der Extrakt auf eine Temperatur zwischen 1 10°C bis 130°C erhitzt; 

- anschlieflend auf 20°C bis 5°C abgekuhlt, urn unldsliche Substanzen auszufSllen 
»5 - Abtrennung unloslicher Substanzen und Sterilisieren des Getranks. 

Bei diesem Verfahren ist vorgesehen. ein Starke-abbauendes Enzym dem Kakao-Wasser-Gemisch 
beizugeben. urn die Ausbeute zu erhQhen. 

Die Nachteile des Verfahrens nach US-PS 3.615.659 sind in erster Linie darin zu sehen. dafl der 
Fettgehalt des Ausgangsmaterials aufgrund seines Losllchkeitsverhaltens eine befriedigende Extraktion der 

20 loslichen Kakaobestandteile verhindert. die Konsistenz des Produkts damit negativ beeinfluBt. 

Hier will die vorliegende Erfindung Abhilfe schaffen. Ihre Aufgabe besteht darin. ein Verfahren zur 
Herstellung eines loslichen Kakaoerzeugnisses mit verbesserten organoleptischen und/oder anwendungsre- 
levanten Eigenschaften auf der Grundlage einer Extraktion von Kakaopulver mit Wasser und anschl.e0ender 
Konzentrierung des Extrakts, bereitzustellen. 

as Zur Losung dieser Aufgabe ist das erfindungsgemafle Verfahren dadurch gekennzeichnet dafl das 
Kakaopulver vor der Extraktion mit Wasser einer Extraktion mit Alkohol. insbesondere Ethanol. unterzogen 
und der RQckstand als Ausgangsprodukt fUr die Wasserextraktion verwendet wird. Durch die Extraktion mit 
Alkohol wird dem Kakaopulver in erster Linie Fett entzogen. AuBerdem geht ein geringer Anteil des im 
Kakaopulver enthaltenen Theobromins zusammen mit geringen Mengen an nicht identifizierten Kakaoin- 

30 haltsstoffen in die Alkoholphase Qber. 

In Abhangigkeit vom Alkoholtyp. Extraktonszeit und Temperatur kann die Extraktion von Fett und 
Theobromin in gewissen Grenzen variiert werden. Als besonders vorteilhaft erwies sich die Verwendung von 
Ethanol zur Extraktion. die Anwendung erhShter Temperaturen sowie die Durchfuhrung der Extraktion mit 
Alkohol in zwei aufeinanderfolgenden Stufen. Die Behandlung mit Alkohol erfolgt vorzugsweise im Tempera- 

35 turbereich von 60°C bis 80°C. Auf diesem Weg wird das Fett praktisch vollstandig aus dem Kakaopulver 

entfernt. . . . . . .. . . 

Der in Alkohol unlosliche RQckstand wird von Alkoholresten befreit. Vorzugsweise geschieht dies durch 
Trocknen. AnschlieBend wird der Ruckstand der Extraktion mit Wasser unterzogen. Hierbei ist eine 
Temperatur von ca. 90°C bevorzugt. 
40 Weitere verfahrenstechnische Merkmale dieser Extraktion sind in den Unteranspruchen beschrieben. 
Auch bei der Extraktion mit Wasser hat sich die Durchfuhrung zweier Extraktionsstufen als besonders 
vorteilhaft erwiesen. da dadurch der Anteil der extrahierten Kakaobestandteile ansteigt 

Besondere Bedeutung kommt in der Praxis den Merkmalen gemafl Anspruch 7 und Anspruch 8 zu. 
Danach wird der RQckstand der Alkoholextraktion zunachst einer enzymatischen Behandlung unterworfen. 
45 Vorzugsweise werden StSrke-abbauende Enzyme, beispielsweise Amyloglucosidase eingesetzt. Starke wird 
dabei in wasserlSsliche Abbauprodukte gespalten. Diese gehen bei der anschlieflenden Extraktion mit 
Wasser in den Wasserextrakt Qber. so dafl dieser einen - im Vergleich zu einem Wasserextrakt von 
nichtenzymatisch behandeltem Kakaopulver - erhdhten Anteil an wasserloslichen Inhaltsstoffen aufweist 

Der erfindungsgemafl hergesteltte waflrige Extrakt aus Kakaopulver wird nach Reinigung und Konzen- 
so trierung als wasserloslicher Grundstoff zur Herstellung von Getranken. SuBwaren usw. in flUss.ger Form 
oder nach Trocknung auch in Pulverform verwendet. 

Die Reinigung des waBrigen Extraktes von ungelosten Bestandteilen wird vorzugsweise in einem 
Separator durchgefuhrt Zur Konzentrierung eignet sich die Verdampfung von Wasser in Vakuum: die 
Trocknung des Konzentrats zur Herstellung von Pulver kann beispielsweise durch Gefriertrocknung erfolgen. 

Der bei der Wasser-Extraktion anfallende teste RQckstand besteht hauptsachlich aus Cellulose, und 
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zwar mit einem Wassergehalt von 60 %. Daneben enthalt er unlSsliche Kakaobestandteile. Dieser cellulose- 
reiche RGckstand wird getrocknet und kann als faserreiches Material der Herstellung ballaststoffreicher 
Kakao- und Schokoladeprodukten zugefUhrt werden. 

Die Vorteile des erfindungsgemaflen Verfahrens gegenuber dem Stand der Techntk sind daran zu 
sehen da/3 die Herstellung eines wasserloslichen Kakaoerzeugnisses aus Kakaopulver in hoher Ausbeute 
ermoglicht wird, wobei das hergestellte Kakaoerzeugnis ausgezeichnete organoleptische und anwendungs- 
relevante Eigenschaften aufweist. 

Figur 1 zeigt eine schematische Darstellung des erfindungsgemaflen Verfahrens. 
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Fig. 1 
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Danach wird zunachst das Ausgangsmaterial Kakaopulver, vorzugsweise stark entoltes Kakaopulver m.t 
einem Fettaeshalt von 10 bis 12 % und einer Korngrdfle von 15 bis 30 m. mit Alkohol. insbesondere 
Btanok veLscht. Die Temperatur des Gemisches wird auf 60°C bis 80»C, insbesondere 70«a gehattejv 
Gute Ergebnisse werden erzielt. wenn diese Mischung ca. 30 min be! der erhohten Temperatur geruhrt 
wird Anschlieflend wird die Oberstehende alkoholische Phase in einem Dekanter abgetrennt. Die Wirksam- 
keit der Extraktion ISflt sich emohen, wenn der RUckstand der Alkoholextraktion einer zweiten Extraktoon m.t 
Alkohol unterworfen wird. Der danach anfallende Ruckstand wird von Alkoholriickstanden befrert. D.es 
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Fig. 1 ' 
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© Verfahren zur Herstellung eines Ioslichen Kakaoerzeugnisses. 



© Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur 
Herstellung eines Ioslichen Kakaoerzeugnisses. Da- 
nach wird Kakaopulver einer Extraktion mit Alkohol, 
insbesondere Ethanol unterzogen und aus dem 
Ruckstand ein Wasserextrakt gewonnen. Dieser 
Wasserextrakt wird konzentriert und ist als losliches 
Kakaoerzeugnis als Grundstoff fur Getranke, Su/Swa- 
ren, Eis, Backwaren usw. vielseitig verwendbar. 
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